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Kampusviljelmalta

opiskelijan poytaan

Tampereen yliopiston pihapiirissi on jo kolmatta kesia
kampusviljelmi. Tlld viikolla viljelmiltd kerdtédin kesdn
viimeinen sato.

”Sen valmistamme yhteisessi illanvietossa ruuaksi”,
kertoo Tampereen yliopiston ylioppilaskunnan ympéristo-
vastaava Anni Heinili.

Viljelmiltd on keritty satoa l4pi kesén. Itse tehdyissd
laareissa on kasvanut perunoiden, porkkanoiden, lanttujen
ja punajuurten lisiksi monia yrttejd. Kurkut ja kesékurpitsat
eivit tind vuonna kasvaneet kunnolla, mutta tomaatista
saatiin satoa.

”Esimerkiksi minttu on rehottanut niin valtavaksi, ettd
olemme tosissamme miettineet mihin kaikkeen sité voisi
kiyttdad. Myos salaatti on osoittautunut takuuvarmaksi
kokemattomankin joukon kéisissd.”

Viljelyyn osallistuvat innokkaasti niin humanistit,
yhteiskuntatieteilijdt kuin matemaattis-luonnontieteellisen
tiedekunnan opiskelijat.

”Emme ole varsinaisesti edes kyselleet miti kukakin opis-
kelee. Tdrkeintd on yhteinen tekeminen”, sosiaalipolitiikkaa
pédaineenaan opiskeleva Heinild tunnustaa.

Aktiivisia viljelijoitd on noin kymmenkunta. Yhteiselld
sihkopostilistalla ja Facebook-ryhmissé jdsenié on kolmi-
senkymmenti.

”Kukaan meisti ei ole viljellyt mitd4n aiemmin. Osa
porukasta on téysin kaupunkilaisia, joten timi on heille
ensimmaéinen kosketus ruuan tuottamiseen itse.”

Heinildn mielestd on tirke#s, ettd yliopisto-opiskelijat
péiésevit tyontdmiin sormensa aidosti multaan.

”T#&ll4 opitaan paljon kantapédén kautta. Moni varmasti
innostuu jatkossa pienimuotoisesti kotitarveviljelysti. Tsti
on hyvi jatkaa esimerkiksi oman palstaviljelmén parissa.”

Samalla yliopiston pihapiiri saadaan entistd monipuoli-
sempaan kiyttoon.

”On hyvi, ettd kampuksen pihapiirissd on muutakin kuin
ruohoa ja asfalttia. Kampusviljelyn my6té voi my6s tutustua
aivan eri alojen opiskelijoihin.”

STINA HAASO
STINA HAASO

Tampereen yliopiston kampusviljelmalla on riittényt
ainakin salaattia tana kesana. ”Viljelmalta on saanut
vapaasti kdydd hakemassa satoa”, kertoo Anni Heinala.

Ruusukaali
maistuu jo monille

Téani syksyni ruusukaalin kysyntd on hieman piristynyt
aiempiin vuosiin verrattuna. Ruusukaalista on ilmeisesti
opittu valmistamaan herkkuruokia ja on huomattu, etté se
my0s ndyttid ja maistuu hyvalti.

Uuden sadon ruusukaalia on saatu kauppoihin elokuun
puolivilistd alkaen. Sadon méiréin ja laatuun viljelijit ovat
tyytyviisid, ja he arvioivat kotimaisen ruusukaalin riittdvin
yli vuodenvaihteen, kertovat MTK ja Kotimaiset Kasvikset
tiedotteessaan.

Ruusukaalia kutsutaan myos nimelld brysselinkaali, koska
se lienee saanut alkunsa 1500-luvulla Belgiassa. Suomessa
ruusukaalia viljelldéin tdnd vuonna 22 hehtaarin alalla eli
saman verran kuin viime vuonna. Ruusukaalin sy6tavit
pikkukerit ovat kasvin hankasilmuja.

Ruusukaali sopii hyvin seki hirvi-, peura-, sorsa- etti
poroaterialle. Se tiydentdi myos syksyn pyhépaistit ja
lammasruuat.

Ruusukaalit ovat sellaisenaan kevytté sy6tévéa. Niissd on
monipuolisesti kivenniis- ja hivenaineita seki vitamiineja,
esimerkiksi C-, K- ja B-ryhmiin vitamiineja seké kaliumia.

MT

DORIT SALUTSKIJ

Alexander ja Hanna Gullichsen kirjoittivat keittokirjan.

Hiukan piristysta
arkiruokaan

Kun arkipéivéni kaipaa pikkuisen piristysté ateriointiin,
kannattaa ideoita vilkaista Alexander ja Hanna Gullichse-
nin Safkaa-kirjasta.

Kirjassa on kuutisenkymmenté reseptié perinteisisti
lihapullista ja lindstréminpihveisti piparjuurilihaan ja
lammaspataan. Reseptit eivit ole monimutkaisia, mutta ne
kannattaa lukaista ennen ruokaostoksia, koska ihan joka
hetki ei raaka-aineita kotivarastoissa vilttimétti ole.

Tekijit korostavat raaka-aineiden tuoreutta ja yksinker-
taisia valmistusmenetelmii. Niilld syntyy unohtumattomia
makueldmyksii.

Harvoin olen keittokirjaa niin vesi kielelld lukenut kuin
titd. Hienoa, ettd nykyisin vihemmin tunnettu lohilaatik-
kokin, tuo graavilohen tihteiden mainio jatkojaloste, on
padssyt mukaan!

MAIKKI KULMALA
Alexander ja Hanna Gullichsen: Safkaa. Parempaa arkiruokaa.
128 svua. Otava.

Nostele keitetyille kaalinlehdille noin kolme ruokalusikallista taytetta. Kuvassa soija-
taytteiset kaaryleet.

Kaari paketiksi ja kdanna lehden paa alapuolelle.

Kaali kaariytyy rullalle

Kaalikdiryleiden tekeminen vaatii aikaa
ja vaivaa, mutta lopputulos on vaivan
arvoinen. Maukkaimmat kddryleet
lepéévit yon yli. Uudelleen lammitys
tekee niistéd suussa sulavan pehmeiti.

Syksylld kaalit ovat mureita ja
mehukkaita.

Toisten mielestd keitettd-
visti kaalista lihtee epdmiel-
lyttdvd tuoksu. Vanha neuvo
on laittaa kuiva leipéviipale tai
persiljanoksa mukaan kiehu-
maan. My6s sitruunanmehu ja
viinietikka auttavat.

Ennen didin kaalikééryleissé
oli aina tdytteessé jauhelihaa.
Syksylld se oli useimmiten
lammasta. Nyt tiytteeseen pil-
kotaan sienid sekd kasviksia.
Jauhelihan korvaa monesti
soijarouhe.

Samoista aineksista kuin
kaalikdiryleet syntyy herkulli-
nen kaalilaatikko. Siin&kin pit-
ki kypsennys takaa téyteldisen
lopputuloksen.

Puolukkasurvos tai -hillo
maistuu kéiryleiden ja kaali-
laatikon kanssa. Nyt pihlajassa
on paljon marjoja, joten muu-
tama hyytel6purkillinen on
paikallaan kaali- ja riistaruoki-
en lisikkeeksi.

Puutarhurin
kadryleet
noin 20 kpl
liso (11/2-2 kg) keriikaali
Tdyte
2 dl rikottuja ohrasuurimoita
11 tuoreita kasviksia
suikaleina: porkkanaa,
palsternakkaa, purjoa
50 gvoita
4 dl hienonnettua kerékaalia
2 prk (2200 g) raejuustoa
1dl ruokakermaa
1tl suolaa
1rkl basilikaa
1/2 tl mustapippuria
Pddlle
1/2 dl siirappia
2 rkl soijakastiketta
voita nokareina
5 dl kaalin keitinlientd

Keitd kaali kokonaisena
suolalla maustetussa vedessa.
Irrottele uloimpia lehtid kyp-
symisen aikana. Ohenna leh-
tien paksuimmat kohdat veit-
selld. Poista pienet sisilehdet
ja hienonna ne tiytett varten.
Levitd kokonaiset lehdet ty6-
laudalle.

Keitd ohrasuurimot kaa-
lin keitinvedessd ja valuta.
Kypsenni voissa kasvissuika-
leet. Yhdistd joukkoon muut
tdytteen ainekset. Valuta rae-
juustoa ensin, jos se on kovin
kosteaa.

Annostele tidytettd lehdille
ja k#idri paketeiksi. Nostele
paketit uunipannulle, kdinni
lehden p#i alapuolelle. Yhdis-
téd siirappi ja soija keskendin
ja kaada kidryleille. Nostele
péille voinokareita.

Kypsennd 225 asteessa 45
minuuttia, jotta kddryleet saa-
vat virid. Alenna lampotila 175
asteeseen ja kaada uunivuo-
kaan keitinlienti. Peiti foliolla,
kun pinta alkaa ruskistua. An-
na hautua noin 1,5 tuntia.

Kaaryleet

kolmella taytteelld

20 kpl

1(11/2-2 kg) kerzkaali
Jauhelihatdyte

1dl puuroriisia

liso (150 g) sipuli

1rkl voita

500 g naudan paistijauhelihaa
5 dl kaalia hienonnettuna

2 tl suolaa

2 rkl siirappia

1/2 tl jauhettua mustapippuria
ripaus valkopippuria
Soijatdyte

11/2 dl puuroriisid

5 dl kaalin keitinlientd

11/2 dl tummaa soijarouhetta
1sipuli

5 cm:n pitkid purjoa

1-2 valkosipulin kyntté

7 dl kaalia hienonnettuna

3 rklsiirappia

2 tl suolaa

1tl basilikaa

Sienitdyte

2 dl puuroriisii

2 (300 g) sipulia
1rklvoita

2-3 dl suppilovahveroita
esikdsiteltyind

2 tl pippurisekoitusta
1tlsuolaa

11kaalia hienonnettuna
1pussi (150 g) sinihomejuusto-
murua

Pannulle

3rklvoita

Pinnalle

1dl siirappia
voinokareita

5 dl kaalin keitinlientd
1kasvisliemikuutio
Uudelleen limmitettdessd
noin 1 dl kuohukermaa tai
1prk smetanaa

Koverra kaalista kova kanta
pois. Laita kaali isoon kattilaan
ja lisdd paille kiehuvaa vetti.
Kaalin ei tarvitse olla koko-
naan veden alla, silld se kyp-
syy hoyryssikin. Voit keittdd
suolattomassa vedessi tai lisdd
teelusikallinen suolaa.

Keit# kaalia sen verran, etti
lehdet notkistuvat. Irrottele
veitselld uloimpia lehtid kyp-
symisen aikana.

Ohenna niistd paksut leh-
tiruodit veitselld. Valuta ja
hienonna pienet sisdlehdet
tdytettd varten. Lopuista voit
tehdi kaalilaatikkoa.

Leviti isot, kokonaiset leh-
det (20 kpl) tyolaudalle. Sadsti
keitinvesi.

Jauhelihatdyte:

Hienonna sipuli. Kuullota
rasvassa. Keitd riisit kaalin
keitinvedessi kypsiksi. Valuta
riisi. Yhdisté sipuli, riisit, raaka
jauheliha, hienonnettu kaali ja
mausteet. Sekoita huolella.

Soijatdyte:

Keiti riisit kaalin keitinlie-
messi kypsiksi. Lisdd lopuksi
soijarouhe. Anna jidhty4, sa-
malla soijarouhe turpoaa. Li-
séd tarvittaessa hiukan kaalin
keitinlientd. Kuullota hienon-
netut sipulit rasvassa. Sekoita
kaikki tiytteen ainekset.

Sienitdyte:

Keitd riisit kaalin keitin-
vedessi kypsiksi. Huuhdo ja
valuta ne. Hienonna sipulit.
Kuullota rasvassa. Lisdd pan-
nulle hienonnetut, esikésitel-
Iyt sienet. Paista hetken aikaa.
Mausta ja lisdd hienonnettu
kaali.

Anna jadhtyi hetkisen. Lisai
juustomuru. Jos et kdyté sieni-
téytteessd homejuustoa, lisdi

Kaalikdaryleet ovat hautuneet uunissa pehmeiksi.

seokseen noin 1/2 tl suolaa.

Nostele valitsemaasi tiytettd
kaalinlehdille, noin 3 rkl/lehti.
Kiidri paketeiksi. Sulata voi
ja anna hiukan ruskistua kyp-
sennysastiassa. Laita kdiryleet
vuokaan siten, ettid kaalinleh-
den p#d jdi alapuolelle.

Liemi:

Ota 5 dl keitinlienti ja liuota
siithen liemikuutio.

Paista kdidryleitd 225 astees-
sa uunin alaosassa noin kym-
menen minuuttia. Valuta sitten
kidryleille siirappia. Kypsenni
150 asteessa noin kaksi tuntia.
Valele kiiryleitd paistamisen
aikana pari kertaa.

Voit samalla kdéntdad kda-
ryleitd, niin ne saavat vérid
joka puolelta. Kddntdminen ei
ole vilttimiténti. Parin tunnin
jilkeen kédryleet ovat kypsid ja
niité voi syoda. Vield parempia
ne ovat seuraavana paivina.

Anna kéiryleiden jadhtya
kypsennysastiassaan. Valuta
péille kerma tai smetana. Lim-
miti kéidryleet miedossa lam-
mossi, noin sadassa asteessa.

Tarjoa keitettyjen perunoi-
den ja puolukkasurvoksen tai
pihlajanmarja-puolukkahyy-
telon kanssa. Kéaytd pannulle
jadnytti lientd kastikkeena.

Jauheliha-
kaalilaatikko

6 annosta

noin 800 g valkokaalia
2 sipulia

300 gjauhelihaa

2 rkl voita

1/4 tl valkopippuria

2 rkl meiramia

11/2 tl suolaa

noin 2 rkl siirappia
1dl rikottuja ohrasuurimoita
2 dl ruokakermaa

6 dl maitoa

Mikéli kaalikéiryleiden val-
mistuksesta jiid kypsii kaalia,
kiyti se laatikkoon.

Jos ldhdet kokonaisesta
kaalista, suikaloi ja hauduta se
kokoon pienessi vesimiiris-
sd. Valuta. Hienonna sipulit ja
paista voissa jauhelihan kans-
sa. Mausta jauheliha.

Sekoita kaikki ainekset kes-
kenéin ja levitd seos voidel-
tuun vuokaan. Kypsenni 175
asteessa noin 1,5 tuntia.

Peitd vuoka leivinpaperilla
tai foliolla, kun pinta on saanut
sopivasti virid. Tarjoa puoluk-
kasurvoksen tai -hillon sekd
porkkanaraasteen kanssa.

ANNELI PESSALA

JAANA KANKAANPAA

KAALIKAARYLEET

Suolaisen ja makean
yhdistelma maistuu

Mehevimmat kdaryleet
valmistuvat valko- eli keré-
kaalista.

Valkokaalit jaotellaan kasvu-
ajan pituuden mukaan varhais-,
kesd-, syys- ja talvikaaleihin.
Litted isolehtinen kerdkaali
on parasta kaaryleisiin.
Kurttu- tai kiinankaalin
lehdista tehtyna lopputulos ei
ole yhtd maukas.

Perinteisesti taytteeseen

sekoitetaan jauhettua possua,
nautaa, lammasta tairiistaa.
Kokeile jauhelihan tilalla
soijarouhetta, kasviksia tai
sienid ja riisin tilalla ohraa,
linsseja tai spelttia.

Siirappia lisaamalla tai
vahentdmalla voit sdadelld
makeutta.

Hyvin hautuneet kaéryleet
ovat parhaimmillaan uudelleen
l@mmitettyina.

AJANKOHTAINEN SAILYKE

Lapikuultavan kaunis hyyteld syntyy hyvin siivildidysta
mehusta.

Pihlajanmarja-
puolukkahyyteld

11pihlajanmarjoja
11 puolukoita
4 dl vettd
noin 600 g hillosokeria

Keitd huuhdottuja marjoja
ja vettd hiljalleen kannen alla,
kunnes marjat ovat vaalenneet
ja mehu on irronnut. Siivil6i
mehu tiiviin siivilédn tai harson
ldpi. Mittaa mehu kattilaan
ja sekoita siihen hillosokeria
100 g/dl mehua.

Keiti hiljalleen silloin till6in
sekoittaen reilut kymmenen

minuuttia. Kuori vaahto.

Kokeile hyyteléitymistd
tipauttamalla lusikallinen
mehua kylmille lautaselle.
Jadhdyta jddkaapissa ja vedd
lusikalla vako mehun keskelle.
Kun vako ei umpeudu, hyytel6
on valmista. Tolkitd kuumen-
nettuihin lasitolkkeihin.

Vinkki

Voit tehdi hyytelon pelkistd
pihlajanmarjoista. Kerdi pari
litraa marjoja ja keiti vedessi
vaaleiksi.



